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Suroviny

Porce: 5

- Polohruba mouka 300 g
- Maéslo 100 g

. Sil - dle chuti 2 Spetka
- Cukr30g

. Citronova kura 1 ks

- Drozdi 20 g

- zloutky 3 ks

- Mléko 0.6 dl

- Cukr 1 Spetka

- Nadivka

- Med 150 g

- Maslo 30 g

- Strouhané orechy 100 g
- Skorice 1 ks

. Citronové kura 1 ks

- Strouhanka 30 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do nahraté misy vsypte prosatou mouku a rozsekané maslo. Pridejte sul, cukr, citronovou ktru,


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Zloutky a vykynuty kvasek z drozdi. Vypracujte tuhé tésto, prikryjte ho a nechte kynout.

2. Vykynuté tésto nakrajejte na stejné kousky, vytvorte bochnicky a nechte je znovu vykynout na
pomouceném prkénku. Pak z kazdého vyvalejte tenky ovalek, potrete ho orechovou nadivkou a
zatoCte do rohlicka.

3. Rohlicky urovnejte na plech vylozeny pecicim papirem a nechte znovu kynout. Pak je pottete
Zloutkem smichanym se Spetkou cukru, nechte trochu zaschnout, jesté jednou potrete zloutkem a v
horké troubé upecte dortuzova.



